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I 

Es wurdcn )>oMU V^fnucho imtcrnomincn, die in 
dcr F(oi>«chw«tGiUnUu?iUiG vcrsvciulclcn ticrischen 
Darme durch KuniUilirmo /m crsct/.cii. Kunstdarme 
habcn den oiUKchoUk'tulcn Voiluil, da(i sic in jeder 
bclicbigcn Moitgi% I'orm uiid (jroWc hcrstcllbar sind. 
Die btshor bekiinnten KunNtdllrn)c sind jcdoch nicht 
fiir alio WufHUortcn in glcich giilcm MaBe ver- 
wcndbar. 

BeispiolnwolM mltMHon cinigc I'lcischwarcn, ins- 
besondcrc Schlnckwurnt und Saknni, nach ihrcr Her- 
stcllung cincn Ucifcpro/cB du rclnnachcn, in dcssen 
Vcrlauf hIo cincn Tcil ihrcs VVasscrgchaltes vcrlieren 
sollen. Wcnn dicncr Wusscrvcriust ausbleibt, bleibt 
die Wursl bzw, Sutunii wcidi und giirt. 

Bckannt sind Kunstdiirmc aus Ccllulosehydrat, 
Cclluloschydroxynlkyliithcr, pmicinisiertcr Cellulose 
Oder Pflan/cnprotcincn b/w. Kascin, die so her- 
gestcllt wcrdcn, daB die Cclluloscderivate bzw. Pro- 
leinc anf chcmischem VVcge in Losung gebracht, 
diese Losung cinem Ucifcpro/,cB unterworfen und 
anschlicBcnd aus cincr Diise in cin Koagulationsbad 
geprcOt wcrden, wo ilirc Ausfallung erfolgt (deutsche 
Patenlschrifl 941 95()» deutsche Auslegeschrift 
1 024 322, deutsche Patcntschriftcn 951252, 969 946). 
Bci diesem Kunsldarm-Hcrstellungsverfahren ist also 
die Koagulicrbchandlung wesentlich fiir die Ausbil- 
dung eincr Darmhuile. Diese Behandlung macht es 
jedoch unmoglich, daB der Darm wasser- bzw. luft- 
durchlassig ist, diese Darme sind deshalb nur fiir die 
Herstellung von Briihwiirsten, wie beispielsweise 
Frankfurtern, Wienern, Bockwursten oder Bratwiir- 
sten, gceignet. Sollen Wiirste jedoch nicht, wie die 
letztgenannten, fiir einen alsbaldigen Verzehr be- 
stimmt sein, sondern einem Reifevorgang unterwor- 
fen werden konnen, so ist es erforderlich, daB das 
Wasser aus der Wurstmasse, dem Brat, durch den 
Kunstdarm hindurch nach auBen treten kann und 
auf diese Weise die Wurst austrocknen kann. 

Bekannt sind weiterhin Kunstdarme aus Gelatine 
bzw. Viskose, die zum Zwecke eines besseren Ab- 
nehmens der Wursthaut und zur Verhinderung einer 
allzu starken Versprodung der Haut beim Lagern in 
ein heiBes Glyzerinbad getaucht werden. Zur Er- 
reichung noch groBerer Widerstandsfahigkeit werden 
sie anschlieBend mit einer Losung eines Cellulose- 
esters behandelt (deutsche Patentschrift 324 724). 
Eine solche Wursthiille ist mangels Wasser- und 
Luftdurchlassigkeit ebenfalls nicht fiir Dauerwiirste 
geeignet. 

Weiterhin bekannt ist ein Kunstdarm, welcher aus 
einer Kunststoffolie oder aus Papier hergestellt ist, 
wobei die Folie bzw. das Papier mit feinen Lochern 
versehen ist, in welchen sich durch Tranken in einem 
Gelatinebad Gelatinestopsel bilden (deutsche Patent- 
schrift 748 737). Diese Gelatinestopsel sollen die 
Diffusion des Wasserdampfes und der Gase ermog- 
lichen. Dieser bekannte Kunstdarm weist aber eben- 
falls die obenerwahnten Nachteile der bereits be- 
kannten kiinstlichen Wursthullen auf. Wird die Gela- 
tine namlich nicht in einer solchen Weise gegerbt, 
daB sie unloslich gemacht wird, so bleibt sie leicht 
im Wasser loslich und der VerschluB der feinen 
Locher wird schnell wieder beseitigt, beispielsweise 
beim Eintauchen des Darmes in Wasser vor seiner 
Fiiliung. Hierdurch wird der Weg fiir beliebige Ver- 
schmutzungen, Schimmel, Bakterien usw. freigege- 
ben. Ist andererseits die Gelatine wasserunloslich 
gemacht, so wird ihre Wasser- bzw. Luftdurchlassig- 
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keit gleich NuIL Ein Austrocknen des Brats durch ^, 
Austreten des Wassers iiber die mit dieser gegerbten 
Geladne verstopften Locher ist dann nicht mehr 
moglich. 

5 Bekannt ist weiterhin. ein Verfahren, bei dem 
Kunstdarme, insbesondere aus Pergamentpapier, mit 
einer Mischung aus EiweiBlosungen und Alginat- 
losungen beschichtet werden, worauf der Beschich- 
tungsfilm raseh getrocknet wird und der Kunstdarm 

lo anschlieBend mit einer Hartelosung, z. B. einer 
Formaldehyd und Erdalkalisalze enthaltenden waB- 
rigen Losung, gehartet und schlieBlich getrocknet 
wird (osterreichische Patentschrift 186 510). Es ist 
offensichtlich, daB man unter diesen Bedingungen 

15 einen Kunstdarm erhalt, der vollstandig undurchlas- 
sig ist und keinerlei Austrocknung des darin enthal- 
tenen Brats zulaBt. 

Weiterhin ist es zur Haltbarmachung von Lebens- 
mitteln aller Art bekannt, - diese durch Eintauchen 

ao bzw. Bespriihen in bzw. mit einer waBrigen Emulsion 
eines Polymers oder eines Kunstharzes mit einei- 
Hiille zu versehen. So wird in der franzosischen Pa- 
tentschrift 1 165 781 ein Verfahren zum Verpacken 
von Lebensmitteln, insbesondere von Kase, durch A 

25 Eintauchen in eine waBrige Emulsion eines Polymers 
beschrieben. Auch die osterreichische Patentschrift 
194 701 und die franzosische Patentschrift 1 136 154 
beziehen sich auf ein solches Verfahren zum Ver- 
packen Oder Einhiillen fester Nahrungsmittel, bei 

30 dem auf dem Lebensmittel eine luftdichte Hiille 
durch Aufstreichen, Spritzen oder Eintauchen in eine 
waBrige Emulsion oder Dispersion eines Kunstharzes, 
wie z. B. Polyvinylacetat, aufgebracht wird. Zu dieser 
Emulsion kann Starke zur Modifizierung der Trans- 

35 parenz der Einhiillung hinzugefiigt werden. 

Die franz5sische Patentschrift 885 428 bezieht 
sich ebenfalls auf ein Verfahren zum Konservieren 
von Lebensmitteln durch Auftragen mehrerer 
Schichten einer Losung, einer Emulsion oder Disper- 

40 sion aus kiinstlichen Polymeren, wodurch sich eine 
wasser- und luftundurchlassige Haut ergibt (vgl. 
Seite 3, rechte Spake, Zeilen 68 bis 70). Bei diesem 
Verfahren kann eine Zwischenschutzschicht aus 
Polyvinylalkohol vorgesehen sein, um zu verhindern, 

45 daB das Losungsmittel der undurchlassigen Schicht . ^ 
mit den Lebensmitteln in Beruhrung kommt. Alle 
letztgenannten Konservierungsverfahren fur Lebens- 
mittel ergeben immer nur wasser- und luftundurch- 
lassige Hiillen, welche als Verpackungsmaterial fiir 

50 Roh- und Dauerwiirste nicht in Frage kamen. 

Aufgabe der Erfindung ist deshalb die Herstellung 
eines Kunstdarms fiir Roh- und Dauerwurstwaren, 
insbesondere fiir Schlackwurst und Salami, der was- 
serdampf- und luftdurchlassig ist und damit ein aus- 

55 reichendes sachgerechtes Austrocknen des Brats 
wahrend des Reifeprozesses gew'ahrleistet, Zugleich 
soli er alle vorteilhaften Eigenschaften eines Natur- 
darmes besitzen und diese moglich erweise sogar 
noch uberireffen. Diese Aufgabe wird bei der Her- 

60 stellung eines Kunstdarmes aus filmbildenden was- 
serunloslichen Stoffeh erfindungsgemaB dadurch ge- 
Icst, daB eine plastische Masse auf der Grundlage 
von 100 Teilen wasserunloslicher, gegebenenfalls 
weichgemachter Vinylharze, Acylcellulosen oder 

65 Celluloseathern und von 7 bis 20 Teilen in der Kalte 
wasserunloslichen Starken in an sich bekannter 
Weise zu einem nahtlosen Schlauch stranggepreBt 
Oder gezogen werden. 
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Bei einer erfindungsgemaB hergestellten Wursthaut 
wird ein Austrocknen des Brats dadurch gewahrlei- 
stet, daB die Starketeilchen, welche in gleichmaBiger 
Verteilung in dem Filmbildner eingebettet sind, bei 
Beriihrung mit Wasser aufquellen und hierdurch 
untereinander eine Beriihrung herbeifiihren. Sie bil- 
den nach dem Aufquellen eine wasserdampfdurch- 
lassige Kette. Auf Grund der hydrophilen Eigen- 
schaften der Starketeilchen sind diese bei Vorhan- 
densein von Wasser standig mit einer Wasserschicht 
iiberzogen, so daB eine sichere Wasserdampfleitung 
stattfinden kann. Durch die Auswahl des mengen- 
maBigen Anteils an Starke hat man es in der Hand, 
die Wasserdampfdurchlassigkeit des gebildeten 
Kunstdarmes zu variieren. Hervorzuheben ist noch, 
daB diese Kette aus hydrophilen Starketeilchen, 
welche erst die Wasserdampfdurchlassigkeit ermog- 
licht, keine Bakterien durch die gebildete Wursthaut 
hindurchlaBt, so daB kein Verderben der darin ent- 
hahenen Wurstmasse zu befiirchten ist. 

AIs hydrophile und in Wasser unlosliche Starke- 
arten eignen sich besonders Kartoflelmehl, Weizen-, 
Reis- und Maisstarke und Tapioka. AIs Weich- 
macher eignen sich Glycerin, Diacetin, Triacetin, 
Glycerinester, die Sorbite. Glykole. Glykolester, wie 
Methylglykolphthalat, Butylstearat und Octylphtha- 
lat, soweit sie zum Weichstellen von Filmbildnem 
auf dem Lebensmittelsektor erlaubt sind. 

Zur Mischung wird vorteilhaft noch eine wasser- 
losliche Substanz zugegeben. Eine solche Substanz 
erleichtert das Eindringen von Wasser in die Kunst- 
darmhaut und bringt die hydrophilen Starketeilchen 
in besseren Kontakt mit dem eindringenden Wasser. 
Sie wird wieder aus dem Darm entfernt, wenn der 
Metzger — wie dies iiblich ist — den Darm vor dem 
Fiillen in Wasser laucht. 

AIs wasserlosliche Substanzen eignen sich beson- 
ders Natriumnitrat, Natriumchlorid, Calciumchlorid, 
Natriumsulfat, Hexamethylentetramin, Gummi ara- 
bicum und loslich gemachte Proteine. 

Der plastischen Masse konnen ferner nach Belie- 
ben Fullstoffe, Pigmente, Farbstoffe, Stabilisatoren 
Oder Pf!anzen- oder Kunstfasern zugegeben warden. 

Die folgenden Beispiele dienen der Erlauterung 
der Erfindung: 

B e i s p i e 1 1 

Folgende Mischung wird in einem Kneter her- 
gestellt: 

Celluloseacetat 500 g 

Methylglykolphthalat 340 g 
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Triacetin 25 g 

Glycerin 50g 

Starke 75 g 

Natriumsulfat 5 g 

5 Calciumstearat 5 g 



Die plastische Masse wird anschlieBend. auf Ub- 
liche Weise extrudiert. 

Beispiel 2 

Es wird mit folgender Mischung wie im Beispiel 1 
verfahren: 



Alhylcellulose 575 g 

Butylstearat 60 g 

15 Methylglykolphthalat 275 g 

Glycerin 50 g 

Palmitinsaure 15 g 

Agar-Agar 25 g 

Karioffclstarke 100 g 

Beispiel 3 

Es wird mit folgender Mischung wie im Beispiel 1 

verfahren: 

Celluloseacetat 500 g 

Methylphthalat 200 g 

Triacetin 40 g 

Glycerin 100 g 

Natriumnitrat lOg 

Kartoffelstarke 75 g 

Calciumstearat 5 g 

Baumwollfasem 70 g 



Das erfindungsgemaBe Verfahren vermittelt unter 
anderem den Vorieil, daB die Eigenschaften des da- 
35 nach hergestellten Kunstdarmes je nach Verwen- 
dungszweck in groBem MaBe variabel sind. Weiterhin 
ist ein Koagulierbad vermieden, welches die Wasser- 
dampf- und Luftdurchliissigkeit des Kunstdarmes in 
jedem Fall verhindern wiirde. 

*° Patentanspruch: 

Verfahren zur Herstellung eines Kunstdarmes " 
aus iilmbildenden wasserunloslichen Stoffen, da- 
durch gekennzeichnet, daB eine plasti- 

45 sche Masse auf der Grundlage von 100 Teilen 
wasserunloslicher, gegebenenfalls weichgemach- 
ter Vinylharze, Acylcellulosen oder Cellulose- 
athern und von 7 bis 20 Teilen in der Kalte 
was.serunloslichen Starken in an sich bekannter 

50 Weise zu einem nahtlosen Schlauch stranggepreBt 
Oder gezogen wird. 
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The object of the invention is to produce synthetic casings for uncooked smoked and 
smoked sausage products, in particular, thick smoked sausage and salami, which casings are 
permeable for water vapor and air and thus provide sufficiently appropriate drying of the sausage 
in the process of maturing. At the same time, it should have all the preferable properties of a 
natural casing and even, possibly, be superior thereto. This object is achieved during the 
production of synthetic casing from film-forming, water-insoluble substances, in accordance 
with the invention, in that a plastic mass on the base of 100 parts of water-insoluble, where 
necessary softening, vinyl resins, acylcellulose or cellulose ethers and 7-20 parts of cold water- 
insoluble starches in a known manner are subjected to filler pressing or stretching in a seamless 
casing. 

Maturing of the sausage in a sausage casing prepared in accordance with the invention is 
provided in that particles of starch uniformly distributed in a film former, upon contact with 
water swell and thus are caused to contact each other. After swelling they form a vapor- 
permeable chain. Due to their hydrophilic properties, the starch particles in the presence of 
water are constantly coated with a water film, so that reliable vapor permeability is provided. 
By selecting the quantitative fraction of starch, it is possible to vary the vapor permeability of the 
obtained synthetic casing. It should be underlined that this chain of hydrophilic starch particles, 
which only provides the vapor permeability, does not pass any bacteria through the obtained 
sausage casing, so there is no danger of the sausage meat inside spoiling. 

Especially suitable as the hydrophilic and water-insoluble types of starch are potato flour, 
wheat, rice and com flour and tapioca. Suitable as plasticizing agents are glycerin, diacetin, 
triacetin, glycol ester, such as methylglycol phthalate, butylstearate and octyl phthalate, if they 
are allowed for plastification of film formers in the field of food product production. 

It is also preferable to add a water-soluble substance to the mixture. Such a substance 
makes it easier for water to penetrate into a synthetic casing and hydrophilic particles of starch 
are better brought into contact with the penetrating water. It is again removed from the casing 
when a butcher, in accordance with the usual practice, lowers the casing into water prior to 
stuffing. 

Especially suitable as the water-soluble substances are sodium nitrate, sodium chloride, 
calcium chloride, sodium sulfate, hexamethylene tetramine, gum arabic and proteins made 
soluble. 

Excipients, pigments, dyes, stabilizers or plant or synthetic fibers may be further 
arbitrarily added to the plastic mass. 
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Set of Claims 



A method of producing a synthetic casing from film-fomiing water-insoluble substances, 
characterized in that a plastic mass on the base of 100 parts of water-insoluble, if necessary 
plasticized, vinyl resins, acyl cellulose or cellulose ethers and 7-20 parts of cold water- 
insoluble starches in a known manner are subjected to filler pressing or stretching in a seamless 
casing. 
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